Tort migdatowy Provence

Dodano: 2009-07-28 11:19:14
Zmodyfikowano: 0000-00-00 00:00:00
Jezyk: Polski

Odwiedzono: 1636 razy.

40 dkg. migdatéw stodkich obranych zrumienié w piecu, przepusci¢ przez maszynke i utrze¢ w donicy na gtadkg

mase; oddzielnie ubi¢ piane z 6 jaj. Potem potowe migdatow utartych wymiesza¢ z 20 dkg. cukru miatkiego,

przesianego i z piang, mase te wytozy¢ w dwie tortownice, papierem wytozone, i odpiec w bardzo wolnym piecu,
uwazajac, aby sie tylko lekko zrumienita. Wyjawszy z pieca, papier zwilzy¢ izdjaé , a ciasto przetozyé nastepujgca masa;:
30 deka masta niesolonego utrze¢ na $mietane, doda¢ pozostatg cze$¢ migdatow utartych, 20 deka cukru, 1/2 laski
wanilii utartej i 1/2 kwaterki $mietanki lub mleka zimnego, dobrze rozetrze¢ . Wierzch, oszprycowa¢ w tadny

desen masg marengowa, postawi¢ na kilka minut do pieca, az podeschnie, potem zaraz postawi¢ w zimnym

miejscu.
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